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ICE CREAM 
Naziv i definicija 
Među proizvodima, koje dosad nisu proizvodile naše ml jekare , posebno 
mjesto p r ipada j e d n o j skupin i mliječnih proizvoda, koji su u svi jetu najpozna­
tiji pod nazivom ice cream*. Ovaj naziv, koji znači led od v rhn ja ili smrznuto 
vrhnje , nosi u sebi g lavnu ka rak te r i s t iku sastava t ipičnog p re t s t avn ika raznih 
var i je te ta toga proizvoda. Na osnovu te karak ter i s t ike nas ta l i su isti nazivi i u 
razn im d r u g i m zemljama, kao n a pr imjer u Engleskoj — ice cream, c ream 
ices; u Francuskoj — creme glace; u Italiji — gelato di crema; u Švicarskoj — 
Rahmeis; u Njemačkoj — Rahmeis , Sahneeis, Eiskrem, Eiscreme; u Danskoj — 
Elodeis, I skrem, Iscrem; u Češkoj — mražena smetana , i t. d. Po red naveden ih 
naziva postoje i jednostavni j i : engleski — ices; f rancuski — glace; ta l i janski -— 
gelato; n jemački — Eis, Speiseeis, Gefrorenes; češki — zmrzl ina; poljski — lo-
dy; ruski — moroženoe, i t. d. U mnogim od spomenut ih zemal ja upot reb l java 
se, najvjerojatni je iz komerci ja ln ih razloga, originalni naziv ice c ream unatoč 
*:oga što j e to u supro tnos t i s pr inc ipom čistoće dotičnih jezika. 
Ice c ream je proizvod, koji se smije tako nazvat i samo ako je načinjen iz 
paster iz i rane, homogeniz i rane , s m r z n u t e i tučene smjese s latkog v r h n j a i še­
ćera s dodacima ili bez njih. Mnoge definicije navode i količine g lavnih sasto­
j aka i količinu h ran j iv ih t v a r i дх određenom volumenu. 
Uzevši u obzir sas tav v rhn ja (cream, creme), ko jemu j e osnova mli ječna 
mas t i sastojci mli jeka, vidimo da se ice c ream najviše po tome razl ikuje od 
sličnog proizvoda, poznatog kod nas pod nazivom sladoled. U tom nazivu nije 
sadržana g lavna ka rak te r i s t i ka toga mliječnog proizvoda, a i s a m naziv p r e t -
s tavl ja nesp re tnu kovanicu, n a koju smo doduše navikli , ali koja, kako vidimo, 
n e odgovara u ovom slučaju. Zato će biti pot rebno ili p ronać i novi, bolji izraz, 
ili, što je i t ekako važno s komerci ja lnog gledišta, p reuze t i s pro izvodnjom za 
nas novog proizvoda i njegov u svijetu najraš i reni j i naziv, t. j . ice cream; Taj n a ­
ziv j e toliko uobičajen i u onim zemljama gdje postoje precizni s t ručni nazivi, 
da ima in ternacionaln i ka r ak t e r , kao i s am proizvod. 
Budući da se ova izlaganja odnose na ice cream, na ka rak te r i s t i ke n jego­
vog sastava, proizvodnje, h r an j i ve vrijednosti , zdravs tvene i ekonomske važno­
sti, bi t će nada l j e upo t reb l j avan originalni naziv, a s is t ih razloga kao k a d se 
govor i o roquefor tu , cheddaru , camemibertu, i t. d. 
* ajiäkiriim. Nazivi ва мпћтгје ina ražinim jezicima: cream .(enigfl.), areme (franic), crema (ta-
liji.), Raihm.ßahine (mjerni.), Ftode (dansOd), smetana <če№i). Vari|j.ainte rijeöi, taiemđoflazeodtotinek« 
riječi cremor-oriis, koja zmači sRiz. 
S a s t o j c i 
K o l i č i n e u % 
n a j m a n j e n a j v i š e pros ječno b o g a t i m a l o m a s n i u p r a h u 
Mli ječna m a s t 8 2 2 0 10-12 16 8.2-8.5 28 
Ml i j ečna b e z m a s n a 
suš ina 6 14 10-11 5 8 11 25 
Šeće r 12 18 14-16 16 16 44 
S t a b i l i z a t o r 0 0.7 0.25-0.5 0.25-0.5 0.3-0.5 1 
J a j a ( suha t v a r ) 0 1 0.25-0.5 0.5* — — 
Sol 0 0,1 ** — — — 
U k u p n a s u h a t v a r 26 55.8 34.5-40.5 40.75-41 35.5-36 98 
Voda 74 44.2 65 5-59.5 59.25-59 64.5-64 2 
) s u h a t v a r ž u m a n j k a , **) sol ne u p o t r e b l j u j u sv i p r o i z v o đ a č i ice c r e a m a . 
Ne postoji najbolji recept za proizvodnju ice c reama, j e r recept može obu­
hvat i t i samo sas tav i označiti samo količine sas tojaka, dok kval i te ta ice c reama 
zavisi i o d rug im veoma važnim faktor ima, kao što su: kva l i t e t sirovina, način 
p r i p r eme smjese, provođenje san i ta rn ih mjera , količina, v rs te i kval i te ta zači­
na, način smrzavanja , t empera tu ra tokom uskladiš tenja , i t. d. P r i t raženju n a j ­
boljeg recepta t reba računat i i s nav ikama pot rošača u pot rošačkom rajonu ili 
zemlji i s nj ihovom kupovnom moći. Tako postoje raz l ike u v r s t ama i receptur i , 
odnosno u n o r m a m a o sas tavu i zaht jevima na kva l i t e tu kod ocjenjivanja ice 
creama u r azn im zemljama: USA, SSSR, ČSR, Italij i , Njemačkoj , F rancusko j , 
Danskoj , Vel. Bri tanij i i t. d., te za naše pr i l ike neće biti lagan prob lem s t an ­
dardizacije i terminologije u vezi s t im, za naše ml jekars tvo novim proizvodom. 
S a s t o j c i i l i s i r o v i n e 
Kao što j e vidljivo iz tabl ice br. 1. u proizvodnji ice creama upot rebl javaju 
se razni sastojci od kojih su neki osnovni, a drugi dopunski . 
I Osnovni sastojci. 
1. Mliječna mast. Dodaje se v rhn jem, nesol jenim maslacem, maslom, p u n i m 
kondenz i ran im i sušenim mlijekom. Za kva l i t e tu ice creama najvažnije je 
v rhn je , a na potrošnju najviše ut ječe mli ječna mast , koja je obično n a j ­
skuplj i sastojak ice creama, t e se po njoj r a v n a cijena. Osim toga ice c ream 
s višim procentom mast i brže zasićuje apeti t , pa ga se zato ne može uživati 
u tolikoj količini kao onaj koji sadrž i man je mast i . Sa kaloričnog gledišta 
mli ječna mas t ice creama vr i jedi 2.25 p u t a v iše od iste količine šećera ^ i 
bezmasne suhe tvar i mlijeka. S t im svojs tv ima t reba računa t i u vruć im 
kra jevima, gdje se ice c ream troši p re težno rad i rash lađ ivan ja. Zato se tu 
p reporuča proizvodnja ice c reama sa s rednj im sadržajem mast i , što odgo-
U razn im zemljama postoje razn i propisi o sas tavu razn ih vrs ta i podvrs ta 
ice creama, tako da je prilično teško naves t i u k r a t k o prosječni sastav. Za ori­
jentaci ju o pr ibl ižnom sas tavu amer ičkog ice c reama neka posluži tablica br . 1. 
S A S T A V I C E C R E A M A 
v a r a naroči to za osobe, koje se boje povećanja težine. Međut im sniže­
n jem procenta mast i ice c ream gubi svoja karak te r i s t i čna svojstva, pa se 
ne smije ići ispod 8—10% masti . U toploj klimi se obično proizvodi sa 10% 
mast i , a inače j e najbolje ako sadrži 12% ili nešto više. Sa 1 4 % masti j e 
izvrs tan komerci ja ln i proizvod, 
Visoki sadržaj masti,' a to je već p reko 16%, ni je n i ekonomski oprav­
dan , je r n e samo da ne povećava kval i te tu gotovog proizvoda, nego j e 
napro t iv pogoršava nega t ivn im posljedicama, koje se očituju u lošijem tu­
čen ju i usli jed toga sman jenom poras tu vo lumena ili izdašnosti mase . Bu­
dući da se ice c r eam proda je po volumenu, a n e po težini, to se pr iv idno 
proda je man ja količina, odnosno dobiva se manji bro j porcija, ako j e po ­
ras t bio smanjen rad i previsokog procenta mast i , koja ujedno povišu j e i 
cijenu proizvoda. 
U slučaju nužde zamjenjuje se mliječna mas t marga r inom, što j e na 
š tetu kva l i t e ta . 
Mliječna m a s t daje ice c reamu n e samo hranj ivost i tečnost, nego i ka ­
rak te r i s t ičnu g la tku konzistenciju i finoću. { 
2. Mliječna suha tvar bez masti. To j e j edan od naj jef t ini j ih izvora u k u p n e 
suhe tva r i mli jeka, a u visokokval i te tnom ice c r e a m u ima j e 9—11%. Sa­
stoji se p re t ežno od bjelančevina i mliječnog šećera. Uslijed spajanja bje­
lančevina mli jeka s vodom, t. zv. hidratacije, dobiva ice c ream po t rebnu 
; gustoću. Radi konzistencije, izdašnosti i cijene ice c r eama poželjan je v i ­
soki sadržaj s u h e t va r i mli jeka. Međut im ako se s n jom u i ce -c ream unosi 
previsoki p r o c e n a t lak toze (mliječni šećer), dobit će se pjeskovit i proizvod 
t. j . u ice c r e a m u će bit i k rupni j ih kr is ta la laktoze, koji će škr ipa t i pod zu­
bima. Stoga se m o r a na poseban način izračunat i maks ima lna dozvoljena 
količina ml i ječne suš ine bez mast i . 
Količinu ml i ječne bezmasne suhe tvar i ograničuje i sadržaj mast i , s 
koj im m o r a bi t i u izvjesnoj ravnoteži (tab. br. 2.). 
. Sadiža j .ml i ječne mas t i , % . . . .10 12 14 
Sadržaj bezmasne mli ječne sušine, % . .... 11—12 10.5—11 9.5—10.5 
P r e m a tome m e đ u t im sastojcima vlada rec ip ročan odnos t. j . proizvod 
- podnosi m a n j e bezmasne mli ječne suhe tvar i , č im.sadrži više mli ječne mast i . 
Bezmasna suha t va r mli jeka u ice creamu podmi ru j e se v rhn jem, ml i ­
jekom, ob ran im mli jekom, s la tkom mlaćenicom, kondenz i r an im mli jekom, 
(puno, obrano , zašećereno i nezašećereno), evapor i r an im mlij ekom, sušenim 
obran im mli jekom, sušenom s la tkom stepkom, kazeinom, l ak toa lbuminom 
i t. d. 
3. Šećer. Saharoza ili šećer od šećerne r e p e (ili tršćani) j e obično najjeft inij i 
izvor suhe tva r i . On poboljšava teks turu , snizuje sposobnost tučenja, p r o -
:'" --• •' dužuje v r i j eme smrzavan ja i uzrokuje p rekomje rnü slatkoću. Stoga se obi­
čaj e j edan dio zamijeni t i s m a n j e s la tk im šećerima: dekst roza (glukoza) i 
dr: Šećera n e smije bit i m a n j e od 12%. Obično pub l ika želi 16—18%, ali 
dobar komerc i ja ln i p roduk t ima 14—15% šećera. 
Ice c ream se zas lađuje šećerom (od šećerne r e p e ili šećerne trske), g luko­
zom, j avorov im s i rupom (služi u jedno za a romä t i zac i j u ) , i nve r tn im šećerom,, 
medom i saha r inom (iznimno, za specijalnu vrs tu di je tnog ice c r e m a za d i ­
jabetičare). Glukoza, i nve r t 1 med (prirodni- i umjetni) nepovoljno djeluju na 
ledište smjese snizujući ga više nego saharoza, t ako da ih se može dodava t i 
samo do izvjesne mjere. 
4. Stabilizatori. Tradicionalno sredstvo je želatina. Za t im se upotrebl ju je na t r i -
jev alginat , t r agan t guma, agar-agar , pekt in , pšenično brašno, kukuruzn i i 
k r u m p i r o v škrob i dr. To su tvar i koje ima ju visoki kapac i te t držanja vode, 
te u smjesi za ice c ream pomažu post izavanje stabilnost i emulzije, a u 
s m r z n u t o m i o tvrdnutom sprečavaju s tva ran j e vel ikih ledenih kristala. Za­
hval ju juć i tome ima g la tku t eks tu ru i dobru konzistenciju. U suvišku o te­
žavaju otapanje, povećavaju gustoću p reko mje re i da ju loši okus. 
II. Dopunski sastojci 
1. Jaja. Upotrebl javaju se kod izrade luksuzni j ih proiz. Iz tehnoloških r a z l o ­
ga dodaju se radi povećanja sposobnosti ice c reama da kod tučenja pr imi 
i zadrži z rak , čime se poboljšava teks tura . Osim toga, osobito žumanjak, 
povećava stabilnost emulzije ili otopljene smjese ice creama, s tvara g la t ­
koću, poskupl juje proizvod i daje m u poseban okus i miris . Nekim kon­
zumen t ima to nije ugodno. Negat ivna s t r a n a j e da jaja povećavaju s tva­
ran je pjene, pa se ne smiju dodavat i p r eko 0.5%. 
2. Začini. Dodaju se radi post izavanja specijalnih mir i sa i okusa, kao i r ad i 
povišenja h ran j ive vri jednost i ice c reama. Od p r i rodn ih začina najčešći su: 
vanili ja, kakao, čokolada, suho i svježe voće (orasi, lešnjaci, bademi, jago­
de, mal ine , banane, na ranče i dr.), voćni eks t r ak t i i s i rupi (naranča, l imun, 
ananas i-si.), a od umjetn ih voćne esencije, vanil i ja i t. d. Neki dodaju i k u ­
h in jsku sol iz istih razloga kao kod soljenja nek ih kolača, keksa i si. Do­
davan je povrća (mrkva, špinat i t. d.) p rak t i c i r a se t akođer u specijalnim, 
s lučajevima. 
3. Boje. Često se upotrebl java prženi šećer ili k a r a m e l boje, te razne boje koje 
su dozvoljene za bojadisanje h r ane . 
4. Antioksidanti. Služe za sprečavanje užegnutost i mas t i . 
5. Vitamini. Sadržaj v i tamina u ice c reamu zavisi o sastojcima od kojih je na ­
činjen. Od vi tamina se dodaje najčešće D v i t a m i n radi njegove uloge u 
metabo l izmu vapna i fosfora. 
Ukupna suha tvar ice creama (I. 1—4; I I . ••1.). S povećanjem u k u p n e suhe-
tvar i ras te h ran j iva vri jednost ice c reama. A k o ne p r e đ e određenu granicu, 
veća količina suhe tvar i ut ječe pozit ivno na teksturu, i konzistenciju, a u obra t ­
nom slučaju izaziva tešku, mokru ili kao t i jesto l jepivu konzistenciju. U viso­
kokva l i t e tnom ice creamu ima prosječno 38—40% u k u p n e suhe tvar i . 
Hranjiva vrijednost 
Vri jednost ice creama kao hrane , općenito uzevši, vr lo je velika, ali i razl i ­
čita. Broj ka lor i ja koji ima neka v r s ta zavisi n e s a m o o sas tavu smjese, već i o 
izdašnosti , odnosno povećanju volumena uslijed ukl jučivanja zraka, što je t a ­
kođer j edna od važnih karak te r i s t ika tehnološkog procesa u proizvodnji ice~ 
c reama. Pros ječno se uzima da u ice c r eamu ima oko dva do tr i p u t a više suhe-
tvar i nego u mli jeku, te b i to u ka lor i j ama izraženo -iznosilo oko 2000. Međut im, 
samo takovo prosuđivanje, ni je opravdano , j e r ice c r e a m sadrži osim mliječne-
mast i još i bjelančevine i mine ra lne tvar i , t e v i t amine , lako j e probavl j iv L 
osvježuje. Ice c ream je jedna od na jukusni j ih v r s t a h r a n e . 
Poznato j e da mliječnoj mas t i nema p remca među mas t ima , a bjelančevine 
ml i jeka i jaja, koje sadrž i ice cream, spadaju u punovr i jedne bjelančevine, je r 
s ad rže sve aminokise l ine u omjeru koji je po t reban za g r a đ u tjelesnih stanica. 
Ice c ream je za m n o g e pot rošače najpri ja tni j i izvor mli ječnih bjelančevina. I 
minera ln ih t va r i sadrži više od mlijeka, koje j e dragocjeno po visokom sadrža ju 
vapna i fosfora, dak le tva r i koje su neophodno po t rebne za izgradnju kostiju 
i zubi. V i t amina A i B2, za t im vapna i fosfora sadrži ice c r eam u v r lo velikoj 
količini. Radi homogeniz i rane mli ječne mast i , finog zgrušavanja u želucu, pa ­
sterizacije, homogenizacije, s tabi l izatora (želatina je važan fak tor za s tva ran je 
fino razdijel jenih zgrušan ih čestica u želucu) i radi visoke tečnosti ice creama, 
koji s t imul i ra sekrec i ju s l ine i želučanih sokova, ice c r eam j e vr lo probavl j iv . 
Budući da j e ice c r eam i veoma ukusna i dosta koncen t r i r ana h r a n a on je 
idea lan za mnoge paci jente i rekonvalescente . 
Zdravs tvena važnost 
Proizvodnja ice c rema central izirana na jedno poduzeće, sav remeni t ehno­
loški postupak, speci jalni s t rojevi koji kont inu i ran im procesom daju gotovi 
upakovani proizvod, ml jekarsk i tehnološki i kont ro ln i s t ručnjac i u s a m o m p o ­
duzeću, i t. d. sve su faktori , koji omogućuju da se proizvede ice c ream s t an ­
dardnog sas tava i kva l i t e te i bespr ikoran sa zdravstvenog gledišta. Kon t ro l a sa 
s t rane san i ta rn ih o rgana j e lako sprovediva. Inače j e to tehnič|ki nesavladiv 
problem, a za za jednicu izvanredno s k u p način, kao što j e to slučaj u pojedi­
načnoj kontrol i mnogobro jn ih maloproizvođača sladoleda s p rob lemat ičn im 
kvalifikacijama, s v las t i t im shvaćanjem i mogućnost ima p r imjene higi jenskih 
mjera, s preraz l ič i t im izvor ima i kval i te tom sirovina, bez mogućnost i kont ro le 
sas tava , s nedovoljno razvi jen im osjećajem odgovornosti i t. dl. 
Ekonomska važnost 
U mnogim zeml jama j e ice c ream novi proizvod, koji s e u posl jednj im de­
cenij ama sve više širi zahval jujući pozit ivnim mater i ja ln im i skus tv ima i p r i ­
mjer ima iz USA, gdje j e proizvodnja ice c reama najrazvijeni ja , a godišnja 
potrošnja po osobi najviša u svijetu. 
Godine 1948. upot reb l jeno je od u k u p n e proizvodnje mlijeka* u U S A za 
proizvodnju: 
mli jeka i v r h n j a 48 kondenzir . i evapor. ml i jeka 6.93 
maslaca u m l j e k a r a m a . . . . 20.45 ice creama 5.76 
maslaca na f a r m a m a . . . . 5.01 sušenog ml i jeka za i sh ranu 
sira . . . . . . . . . . 9.20 teladi i t d 1.56 
Kako je za pro izvodnju ice c reama upotrebl jen i dio maslaca , kondenz i ­
ranog mli jeka i ml i ječnih proizvoda, to s tvarni procenat proizvedenog ice orea-
m a iznosi 6.79%. 
Potrošnja mli ječnih proizvoda i ma rga r ina (kg) po osobi u USA iznosila j e : 
God. s i r maslac margar in ice c ream 
1922 2 •7.7 0.8 3.3 
1948 3.1 4.5 2.8 7.75 
* pcrera&unato и а mil. mast 
Godine 1941. je u USA proizvedeno oko 1,379,168.000 1 ice creama, a 1955. 
god. oko 2,387.074.000 1, dok je u Kanad i proizvodnja od 1942. god. do 1955. po ­
rasla sa oko 69,247.848 1 na oko 147,819.096 l i tara . 
Godišnja potrošnja po osobi iznosi u USA oko 17 1, u Holandiji , Belgiji i 
Francuskoj po 8 1, u Njemačkoj oko 2—4 1, u Danskoj 3.5 l i t re . 
Na osnovu gornjih poda taka može se lako zaključit i da se uvođenjem p r o ­
izvodnje ice creama u našoj zemlji s tva ra nova mogućnost plasi ranja mli jeka. 
To znači s j edne s t r ane povoljan utjecaj na povećanje proizvodnje mlijeka, a 
s d r u g e s t rane , što je sad aktuelnije , ras te rećenje vel ikih konzumnih ml jekara 
ljeti, k ad one imaju zna tne viškove mli jeka. 
Mjesto proizvodnje 
Razne v r s t e ice c reama se n ikada ne proizvode u p rodavaonama, nego se 
u nj ih uvi jek doprema gotove proizvode ili već upakovane , ili da bi se tamo 
samo podijelil i u porcije, ili da bi poslužili za p r i ređ ivan je drugih proizvoda 
(mliječni cocktaili i t. d.). U s t ran im zeml jama ice c ream ni je slastičarski ar t ikl 
ili s amo s reds tvo za osvježavanje, nego vr i jedni mli ječni proizvod proizveden 
u ml j eka rama . Kao pr imjer mogu n a m poslužit i d a n s k e ml j eka re koje godi­
šnje p r e r a đ u j u u ice c ream 23—25 mi l i juna k i lograma mli jeka. 
Z a k l j u č a k 
Mljekare naših najvećih gradova, kao što j e Beograd, Zagreb, Ljubljana, 
koje su ove godine nabavi le i mont i ra ju odgovara juću tehničku op remu za p r o ­
izvodnju ice creama, učinile su t ime na pol ju ml jeka r s tva i nacionalne p r e h r a ­
n e n a p r e d a n korak, koji će poslužiti za p r imje r i d r u g i m ml jekarama. Pos te ­
penom zamjenom proizvodnje s ladoleda u r azn im nedovol jno higi jenskim us lo­
v ima s proizvodnjom ice c reama u savremenim ml j eka rama dat će ove novu 
mli ječnu h r a n u u najprivlačivi jem obliku. 
Ing. Radosav Stefanović, Zemun 
Pol jopr ivredni fakultet 
ODREĐIVANJE V L A G E U MASLACU 
Borba za visoki kval i te t proizvoda, za bolje me tode tehnološkog procesa 
zahteva ne samo osvajanje s av remene t ehn ike proizvodnje maslaca, već i dobro 
postavl jenu kontro lu za kval i te tnu sirovinu, p r av i l ne tehnološke procese i kva­
litet gotovog proizvoda. 
P r a v i l n a organizacija tehnološko-hemijske kon t ro le sprečava izlaz iz p r e ­
duzeća nes tandardn ih proizvoda i pomaže proizvodnju kvalitetnog, maslaca. 
U us lovima sve većeg poras ta pro izvodnje mas laca prav i lna organizacija 
tehnološko-hemijske kont ro le sa po tpun im obuhva t an j em svih s tadi juma p ro ­
izvodnje dobij a izuzetno važan značaj . 
Maslac se najvećim delom sastoji iz mas t i i vode, dok je količina ostalih 
sastojaka s razmerno mala, pa su p r e m a t o m e i osobine maslaca u najvećem 
s tepenu u zavisnosti od količine, osobina i ponašanja ovih sastojaka pored još 
nekih faktora koji deluju na p r o m e n u t ih osobina. 
